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Ganz einfach sommerlich genieBen:

Gurken, Erbsen, Zucchinis —

nuss .quer Beet”!

. it Ge .
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Tdeen fur Hauptgeric
werden Ihre Gaste be

verwohne

Unsere herzhaften
oder Gemuse

.
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s
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Lachsfrikadellen , Senf-Hollandaise®

mit Wasabi-Gurken & Petersilien-Kartoffeln

Zutaten fir 10 Portionen: ~ Zubereitung:

- 800g Seelachsfilet 1. Fischfilet im Mixer portionsweise mit Dill Leicht

- 5009 Lachsfilet anpurieren, sodass es noch stuckig ist. Fisch mit |
. 1 Bund DillL Zwiebeln, Haferflocken, Eiern, Senf und Zitronensaft

gut vermengen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

+ 200g Zwiebeln, sehr fein gehackt AnschlieBend die Masse zu 20 Frikadellen formen.

+ 2509 Haferflocken, blitenzart
g narertiocken, blutenzar 2. Kartoffeln schdlen und in Salzwasser garen.

+ 8 Eier Salatgurken schdlen, halbieren, entkernen und wiirfeln.

- 15g mittelscharfer Senf AnschlieBend mit Wiesehoff Créme Fraic'lhe und Wasabi- |

- 15 siiBer Senf ‘ paste schmoren, mit Salz abschmecken. Kérnigen Senf

. Saft einer halben Zitrone und frischli Sauce HoLLundalse verruhren und vorsichtig
erwarmen. f

- 100 ml Pflanzenol . :
3. Frikadellen'in Ol von beiden Seiten goLdbroun bra-

. 2,2 kg festkochende Kartoffeln ten. Petersilie fein hacken und die gegorten Kor‘tloffeLn

damit bestreuen. |
- 1 Bund Petersilie ' '

L. Frikadellen und Senf-Hollandaise, Petersilien- f
o kartoffeln und Wasabi-Gurken tellerweise anrichten
- 30g korniger Senf und mit Dill garnieren.

- 1L frischli Sauce Hollandaise

- 8 Salatgurken
- 600g Wiesehoff Créme Fraiche
- 30g Wasabipaste

- Salz, Pfeffer

J——

- Focus 5

Sauce Hﬂl.andanse
Sauce H&E‘andaise

w Portionen: 10

(L) Zubereitungszeit: 60 Min.
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Putenschnitzel in ,Haselnuss-Panade
mit Erbsen-Minz-Gemuse & Kartoffelpuree

8
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Gefullte Zucchini ,,Bulgur-Gemuse”
mit Tomatensalat & Minze-Koreander-Chili-Schmand £/ ®

Zutaten fir 10 Portionen: Zutaten fir 10 Portionen:

- 1,5kg mehlig kochende Kartoffeln
- 300 ml Milch
- 100g Butter

- 10 Zucchinis d ca. 350 g

- 120 g rote Zwiebeln, fein gewurfelt
- 2 Knoblauchzehen, fein gewurfelt
- 30ml Olivenol

- 250 g Bulgur

- 500 ml Gemusebruhe

- 1 rote und gelbe Paprika

- 120 g Mohren

- 200g Wiesehoff Schmand 24 %

- 200 g Schafskdse, zerbrockelt

- 3 Eier

- 1 Bund Petersilie, feingehackt

- Paprikapulver

- 200 g geriebenen Kdse

- 1,6 kg Putenbrust

- 100g Mehl

- 5 Eier

- 200 g Paniermehl

- 100 g gehackte Haselnusse
- 100ml Pflanzenol

- 1L frischli Sauce Bérnaise

- 1,5kg Erbsen
- 50g Butter
- 1 Bund frische Minze

Zubereitung:
- 1kg Fleischtomaten

- 1 halbes Bund Minze
- 50ml Pflanzenol
- 30 ml weiBer Balsamico Essig

1. Zucchini halbieren und entkernen. Zwiebeln und Knob-
Lauch in Olivenol kurz anbraten, Bulgur und Gemusebruhe
dazugeben, 10 Minuten kocheln und abkuhlen Lassen.

- Salz, Pfeffer, Muskatnuss

— .
- 1kg Wiesehoff Schmand 24 % 2. Paprika fein wirfeln, Mohre fein raspeln und mit
4 - 1/2 Bund Koriander, fein gehackt Wiesehoff Schmand 24 %, Schafskdse, Eiern, Petersilie |
ZUbef‘eltUHE: - 2 milde rote Chilischoten, vermengen, mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wirzen.
sehr fein gehackt Zucchinihdlften auf ein GN-Blech setzen, mit Bulgur-

1. Pellkartoffeln kochen, wdhrenddessen die Pu]’cenbrust vorbereiten und in 20 Medaillons schneiden. - 259 Honig Masse fullen, mit geriebenem Kdse bestreuen und bei -
Putenbrustmedaillons in Mehl wenden. Eier verquirlen, mit Salz und Pfeffer wurzen, Medaillons 180°C ca. 30 Minuten gratinieren. _
darin wenden und anschlieBend in Paniermehl mit gehackten Haselniissen panieren. - Salz, Pfeffer, Zucker % Firben Salak Flaise bt mirtai, Misbhitter R
2. Erbsen garen und Putenbrustmedaillons in OIJ von beiden Seiten goldbraun braten. E— , in feine Streifen schneiden, mit Ol und E;SSig vermengen

und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

4. Fur den Dip Wiesehoff-Schmand 24 % mit Koriander,
Chili und Honig verruhren, mit Salz abschmecken.

3. Kartoffeln pellen, mit Milch und Butter ein ﬁojrtoffeLpUr‘ee herstellen und mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. frischli Sauce Bérnaise vorsichtig erwdrmen.

4. Erbsen in Butter schwenken, Minzblatter fein hacken, unter die Erbsen e
geben, mit Salziabschmecken. Putenschnitzel und frischli Sauce Bérnaise,
Kartoffelpuree und Erbsen anrichten. '

5. Zucchinis anrichten. Tomatensalat und Schmand in
kleinen Gldsern und Schalchen dazustellen.

b

w Portionen: 10 ‘ = e = R : : ) , K e C/ Zuber‘eatungszeit: 30 Min.

(C) Zubereitungszeit: 45 Min. . g ! i L © Backzeit; ca. 50 Min,
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Jetzt wird's fruchtig-frisch)
Friichte und Beeren in HijlLe
bei Thren Gdsten zur Som
Erfrischen Sje Ihre Des

und Fiille - dgmit Liegen Sie
mersaison genqy richtig:

. sertkarte mjt Leckere
Lieblingsdesserts d La frischli! :

Cheesecake-Trifle

. .Kirsch-Cantucchini®
|

Zutaten fur 10 Portionen:

- 1kg frischli Cheesecake Dessert
- 400 g suBe Kirschen
- 120 g Cantuccini

Zubereitung

1. Kirschen entsteinen.

2. Die Halfte vom fr|ischLi Cheesecake
Dessert in Gldser fullen und Kirschen
darauf verteilen, dabei 10 Stiuck zuruck
behalten. Das ubrige frischli Cheesecake
Dessert daruber geben.

3. Cantuccini zerstoBen und
daruber streuen.

L. Desserts mit jeweils
einer Kirsche garnieren.

* Portionen: 10

dieser
Trifle mit etwas Vanille-

Sahne garniert werden.

M Q) Zubereitungszeit: 15 Min.
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I Kardamom-Erdbeer-Milchreis N

|| mit Limette

Buttermilch-Sommerdessert |/
Zitrone-Limette mit Melonen-Gurken-Salat |

'I‘Ij . oo . Y
}Eﬁg Zutaten fir 10 Portionen: Zubereitung: Zutaten fur 10 Portionen: Zubereitung

: - 400g W L o Wi ; ; - 1kg frischli Milchreis [ !

1 ] g Wassermelone d. quermeLone |r.1 \X/ur‘fe'L‘ schneiden, dabei g 1. Erdbeeren in Sciweiben!schneiden und sternformig

i - 400g Salatgurke 10 Stucke als Garnitur zuruck behalten. - 500g Erdbeeren auf Teller Leen. |

_I! | 1kg frischli Buttermilch-Dessert 2. |Gurke schdlen und entkernen, zuvor 5 Scheiben - 1 halber TL Kardamom, 9 frischli M%Lchr‘eis i diare TeL'Ler‘r%itte (:lnr‘ichten.

Limette-Zitrone als Garnitur zuruck behalten. Die ubrige Gurke gemahlen ! |
eblanfoLLs wurfeln und mit der Wassermelone . 304 Zucker 3. Erdbeeren mit Kardamom upd Zucker |bestreuen und

gty —— TpT— ver:*mengen. ) gb andelte Limott Limettensaft und geriebene Schale daruber geben.
Hﬁ%ﬂi i HDEnAnaeLte Limetten L. Milchreis mit Zesten der Limettenschale.

3. _;MeLonengur'kensoLot in Gldsern anrichten
und frischli Buttermilch-Dessert Limette-Zitrone
do;r‘auf verteilen. \

L. |Fertige Desserts mit halber Gun
einem Stuckchen Melone garnieren

garnieren.

kenscheibe und

.' < Tipp: Wenn es etwas

o schdrfer sein soll, kann
zusdtzlich noch etwas
Chili verwendet werden.

i < Tipp: Noch frischer wird
dieses Dessert, wenn man 2
frische Minze in den Salat gibt. § ©

w Portionen: 10

(L) Zubereitungszeit: 25 Min.
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Buttermilch-Mango-Genuss - @i/

| | | mit Himb eren & Baiser

oA e o l . _rﬁ! o
Str‘accmtel.l.a‘-\)(/mdbeu eL s

mlt Blaubeeren & Bourbon-Vanille- uuce

Zutaten fur 10 Portionen: ZL'lbel,'reitung: Zutaten fur 10 Portionen: i ’
: .

- 1,2kg frischli Buttermilch- 1. fréschLi Buttermilch-Dessert Mango auf ; - 10 Windbeutelrohlinge, @ 8 cm i' byl I
_ Dessert Mango Gliser verteilen. Hif o fl! .‘ - 500 g frischli Stracciatella Creme ‘ |
'|. - 500g Himbeeren 2. |Danach die Himbeeren auf dem frischli | 5 I il - 300g Blaubeeren ; r |L -

- 30g Baiser Buttermilch-Dessert Mango verteilen. 1 ! . 1 L frischli Bourbon-VanilLe-Sauce | ' |f |

- 20 BLatter Zitronenmelisse 3. |Baiser grob zerhacken und auf die Himbeeren streuen. . 10 Blitter Zitronenmelisse "

B i 4.|Mit Zitronenmelisse garnieren. A—

Zubereitung:

1. Windbeutel mit frischli Stracciatella
Creme fullen und tellerweise anrichten.

2. Einige Blaubeeren auf die Straccia-
tella-Fullung geben, die ubrigen neben
den Windbeuteln anrichten.

3. frischli Bourbon-Vanille-
Sauce in kleine Schdlchen

fullen und ebenfalls neben
den Windbeuteln anrichten.

L. Zitronenmelisse in feine
Streifen schneiden und die
Vanillesauce damit garnieren.

Bombon-\mniﬂﬂaucz
Buurlnn vanila Sauce

' (]\ Tipp: Auch als schokol.adlge
Variante mit frischli
Schoko-Sauce Lecker.

w Portionen: 10

() Zubereitungszeit: 25 Min.
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Turkischer Sommer- Joghurt

_ -+ Mini-Pancake-Traum |
i mlt Aprikosen, Honig & Mand?Ln

mit:Johannisbeeren, Cassissirup & Vanille 'bi!'ghur‘t'

Zutaten fur 10 Portionen: ~ Zubereitung ’

Zutaten fur 10 Portionen: Zubereitung: | ik
i 1.!‘9 WiesehoffJogPurt 1. Wiesehoff Joghurt tiirkischer Art 3,5 % i + 2 Eier 1. Eier, Milch, Mehl, Zucker Backpulver lund Salz ver-
ii tirkischer Art 3,5 % in Schdlchen anrichten. | 4l - 100mL Milch quirlen, daraus 10 kleine Pancakes in 0L von beiden |
_'[ - 300 g Aprikosen 2. Aprikosen entkernen, in diinne Scheiben ' o ; . 125 g Weizenmehl Seiten goldbraun backen!xund tlfaLLe,r*we|sn anrichten.

- 150 g Honig schneiden und am Joghurt anlegen.: I - 30g Zucker 2. Johannisbeeren mit 1q0 ml Cassissirup vermengen

- 50g Mandeln, gerostet 3. Honig auf Joghurt verteilen. i '_" I - 10g Vanillezucker und sbgatalls auf dem Veptermiprionge,

3. Wiesehoff Joghurt- Creation Vanille 3‘5 % in kleine
Schilchen fiillen und zu den Pancakes stellen.

- 1 halber TL Backpulver

1 Prise Salz i L. Teller mit Ubrigem Cassis- ] .
- 50ml Pflanzenol sirup garnieren. | | ' |

L. Mandeln hacken und daruber str‘leuen.

- 250g rote Johannisbeeren

- 200mL Cassissirup ' Vi _ . |

- 1kg Wiesehoff Joghurt-Creation
Vanille 3,5 % '

—

o =
i - v
. il | F=
= Tipp: Noch einfacher und ] ol
schneller geht es, wenn Sie g
fertige Pancakes verwenden. 4

(kS Tipp: ALs kriftigere Variante
mit Walniissen und Wald-
honig zubereiten.

w Portionen: 10

(L) Zubereitungszeit: 35 Min.
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Das Convenience-Programm fiur jede

Profikiiche - und fiir hochste Anspriiche
im Betrieb:

Unsere hochwertigen Produkte bieten
Gelingsicherheit bei der Zubereitung
vielseitiger Hauptginge und Desserts

und verleihen allen Gerichten die
besondere Geschmacksnote.

Eourbon-Vanille-Sauce
e |

plepetvut uauluuw
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Die trendige Dessertspezialitat

Die unwiderstehliche Kombination aus Joghurt und Quark
mit einer feinen Zitronennote machen die angesagte Dessert-
spezialitdt zum neuen Lieblingsnachtisch Ihrer Gaste.

- fur vielfdltige Anwendungsideen

- aus 25 % Quark + 60 % Joghurt

- ohne Stickchen

- kennzeichnungsfrei fur Zusatzstoffe

- ungekihlt haltbar, direkt servierfertig
- ideal auch fur den To-go-Verzehr

Cremiger Dessertgenuss fir die Sommersaison

Kostlich-sahnige Mascarponecreme kombiniert mit
fruchtigem Rhabarber und einer feinen Vanilla-Note.

- schmeckt wie selbst gemacht _ ; J _ = ] : =
- kennzeichnungsfrei fir Zusatzstoffe ' ' =~ : 3 SR GVL\West;

- ungekhlt haltbar, direkt servierfertig - =3 il | +1?c:.0d _
: ra oeticher@irischii:ae

- geeignet fir die vegetarische Erndhrung . ; - : Al il | "w

- fur abwechslungsreiche Dessertkreationen

Wiesehsff. fir noch mebr Vielfalk

frischli vergroBert sein Portfolio

frischli bietet jetzt ein noch groBeres
Produktspektrum an Molkereiprodukten fiir professionelle
Verwender an: Frisch im Sortiment sind jetzt auch die
Molkereiprodukte der Sahnemolkerei Wiesehoff, z. B. mit
Leckeren Sauermilchprodukten, Joghurt-Desserts, Wackel-
pudding und mehr. Entdecken Sie die neue Vielfalt!

www.wiesehoff.com




